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Реклама 


Дорогие друзья! 


Готовя этот номер, мы между собой на- 
зывали его «номером надежды» - надежды 
на скорое возвращение к нормальной жизни, 
в которой есть место общению с друзьями, 
веселым пикникам и дачным радостям. 

Мы верим, что это время скоро наступит. 


Ваша редакция 
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Абрикосовый «мохито» 


Собираетесь на пикник? Приготовьте с собой вкусные 
сэндвичи. Но не стоит ограничиваться банальными 
вариантами с сыром и колбасой, попробуйте вариант 
поинтереснее. Поджаренное куриное филе, хрустящий 
хлеб, свежие помидоры и острый чесночный соус 
‚пикник особенным. 


Сэндвичи 


с куриным филе и острым айоли 


Что нужно: 


• 4 куска хлеба 
» 2 небольших филе куриной грудки 
• 2-4 ломтика сыра 

1 большой помидор 

мука 

соль, свежемолотый черный перец 


Для острого айоли: 

» 1 маринованный острый красный перец 
• З ст. л. оливкового масла 

e 1 ст. л. меда 

• З зубчика чеснока 

۰ 1 желток 

» сок одного лимона 

• соль 


Что делать: 


Положите все ингредиенты для соуса айо- 
ли в чашу блендера и взбейте, пока не по- 
лучится густой соус. 


Хлеб поджарьте в тостере или под грилем. 
Смажьте каждый кусок соусом айоли. 


Надрежьте каждое филе вдоль и раскройте 
как книгу. Прикройте пленкой и слегка от- 
бейте, чтобы получились куски одинаковой тол- 
щины. Посолите, поперчите и обваляйте в муке. 


Разогрейте сковороду с оливковым маслом 

и поджарьте куриное филе с обеих сторон 
по 2 мин. Снова переверните филе и положите 
на каждое по 1-2 ломтику сыра. Прикройте ско- 
вороду крышкой, чтобы сыр начал плавиться. 


5 Нарежьте помидор кружками. 


Переложите куриное филе с сыром на два 

куска хлеба, добавьте помидоры. Накройте 
оставшимся хлебом. При желании, разрежьте 
сэндвичи пополам. 


Время приготовления: 25 мин. 
Порций: 2 


Одна порция такого сэндвича если и не заменит 
собой целый обед, но точно не оставит никого 
голодным. Приготовьте сэндвичи, добавьте 


в корзину салат и напитки - и ваш пикник 
удастся на славу. 


Что нужно: 


• 1 большая чиабатта 

۰ 5 веточек базилика 

۰ 6 тонких ломтиков 
салями 

۰ б тонких ломтиков 
сьтровяленой 
ветчины 

» б тонких ломтиков 
пепперони 

• бломтиков сыра 

• 250 r моцареллы 

• 1 сладкий красный 
перец 

e 100 груколы 


Что делать: 


Сэндвич 


в итальянском стиле 


Для заправки: 

е 1/3 стакана 
оливкового масла 

е 1/4 стакана винного 
уксуса 

• 1 ЛИМОН 

• 2 зубчика чеснока 

• 1ч. л. сушеного 
орегано 

• 1/2 стакана оливок 
без косточек 

е 2 ст. л. нарезанного 
маринованного 
халапеньо 

* свежемолотый 
черный перец 


Разогрейте духовку до 200 °С. Положите 
перец на решетку и запеките до тем- 
ных подпалин. Положите в пакет, завяжите 
и оставьте на 10 мин. Очистите перец от кожи- 
цы, семян и перегородок, мякоть нарежьте по- 


лосками. 


Приготовьте заправку. Очистите чеснок 

и пропустите через пресс или очень мелко 
порубите. Нарежьте оливки и халапеньо не- 
большими кусочками. В банке или маленькой 
миске взбейте оливковое масло, уксус, тертую 
цедру и сок лимона, чеснок и орегано. Добавьте 
оливки, халапеньо и щепотку перца. Еще раз 


взбейте. 


Разрежьте чиабатту вдоль пополам. Поло- 
жите нижнюю часть чиабатты срезом 
вверх на противень. Распределите по хлебу 


заправку. 


На заправку положите листики базилика, 
ломтики салями, ветчины и пепперони. 
Добавьте ломтики сыра и кусочки моцареллы. 


Поставьте хлеб в духовку и запекайте 
10 мин., пока сыр не начнет плавиться. 


Выньте чиабатту из духовки, положите 

на нее руколу и запеченный сладкий пе- 
рец. Накройте второй половиной чиабатты. 
Аккуратно накройте хлеб фольгой, верните 
в духовку на 10 мин. Снимите фольгу и готовьте 
еще 5-10 мин., пока хлеб не поджарится сверху. 


7 Достаньте чиабатту из духовки и дайте 
постоять 3—4 мин. Затем разрежьте на пор- 
ции и заверните сэндвичи в пергамент. 


Время приготовления: 45 мин. 
Порций: 6 


Салат на основе крупы — отличный 
выбор для пикника. Его можно 
приготовить заранее, ведь хорошо 
пропитавшись заправкой, он станет 
только вкуснее. 


Салат из булгура 


с морковью, миндалем и фетой 


Что нужно: 


1 стакан булгура 

۰ 3 средние морковки 

» 5 перьев зеленого лука 

• 8 веточек кинзы 

۰ 5—6 веточек мяты 

e 1/4 стакана миндальных лепестков 
۰ 120 гсыра deta 

• 2 ст. л. оливкового масла 

• бст. л. лимонного сока 

e 1/2 ч. л. молотой зиры 

• 1/4 ч.л. молотого кориандра 

• щепотка кайенского перца 

• соль, свежемолотый черный перец 


Что делать: 


Отварите булгур в кипящей подсоленной 
воде, 7-8 мин. Откиньте на дуршлаг и дай- 
те стечь воде. Остудите. 


Разогрейте сухую сковороду на среднем 

огне и поджарьте миндальные лепестки, 
часто помешивая, до золотистого цвета. Пере- 
сыпьте в тарелку и остудите. 


Очистите морковь и натрите на крупной 
терке. Мелко нарежьте зеленый лук, пору- 
бите листья кинзы и мяты. 


Для заправки смешайте оливковое масло, 
лимонный сок, зиру, кориандр, кайенский 
перец, посолите и поперчите. 


Переложите булгур в салатницу и полейте 
заправкой, хорошо перемешайте. Добавь- 
те зелень, морковь и раскрошенную фету 
и снова перемешайте. Уберите салат в холо- 
дильник. Посыпьте перед подачей поджарен- 
ным миндалем. 


Время приготовления: 30 мин. 
Порций: 6 


Лучший салат 


к куриие на гриле 


Что нужно: 


• 4 средних помидора 

• 200 гфеты 

• 5 листьев базилика 

3 стебля зеленого лука 

۰ 3 веточек укропа 

• 4 ст. л. оливкового масла 

• 1 ст.л. лимонного сока 

» соль, свежемолотый черный 


перец 


Что делать: 


Приготовьте заправку. 

Мелко нарежьте укроп, 
базилик и зеленый лук. Поло- 
жите в миску, посолите, попер- 
чите, добавьте лимонный сок 
и оливковое масло и хорошо 
размешайте. 


Нарежьте помидоры сред- 

ними кубиками и сме- 
шайте с заправкой. Выложите 
помидоры на блюдо. 


Раскрошите фету в мел- 
кую крошку и посыпьте 
помидоры. 


: САЛАТ БУДЕТ ЕЩЕ ВКУСНЕЕ, 

: ЕСЛИ СМЕШАННЫЕ С ЗАПРАВ- 

: КОЙ ПОМИДОРЫ ОСТАВИТЬ 

: НА 30-60 мин. Они IPO- 

: ПИТАЮТСЯ ВКУСОМ ЗЕЛЕНИ 

: И ОЛИВКОВОГО МАСЛА, ДАДУТ 
: МНОГО COKA, И САЛАТ БУДЕТ 

: СОЧНЕЕ. 


Время приготовления: 10 мин. 
Порций: 4 
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Летний карто 


Что нужно: 


e 600 г мелкого 
молодого картофеля 

۰ 400 гзеленой 
фасоли 

• большой пучок 
редиски 

• 1 большой пучок 
зеленого лука 

۰ 1 пучок смешанной 
зелени (укроп, 


петрушка, рукола) 
۰ 5 веточек тимьяна 


Что делать: 


е 12 ст.л. оливкового 
масла 

• 2 ч.л. ДИЖОНСКОЙ 
горчицы 

е 2ч. л. меда 

e 4 ст. л. белого 
винного уксуса 

* соль, свежемолотый 
черный перец 

е крупная морская 
соль 


1 Разогрейте духовку до 200 °С. 


Картофель тщательно вымойте щеткой, 
разрежьте пополам поперек и положите 
в огнеупорную форму. Добавьте 4 ст. л. оливко- 
вого масла, листочки тимьяна и посыпьте круп- 
ной морской солью, хорошо перемешайте. 


Поставьте картофель в духовку и запекайте 
25-30 мин., пока OH не станет мягким и 30- 
лотистым. Выньте картофель из духовки и дайте 


ПОЛНОСТЬЮ ОСТЫТЬ. 


Отварите зеленую фасоль в кипящей под- 
соленной воде в течение 4—5 мин., до го- 
товности. Откиньте на дуршлаг, затем перело- 


жите в миску. 


У редиски удалите хвостики, нарежьте тон- 
кими кольцами. Измельчите зеленый лук. 
Добавьте редис и лук к фасоли. 


Мелко нарежьте зелень и добавьте в миску 
с охлажденным картофелем, хорошо пере- 
мешайте. Переложите картофель с зеленью 
в миску с остальными овощами. 


Для заправки смешайте горчицу с медом 
и уксусом, приправьте солью и перцем. 
Влейте оставшееся оливковое масло и хоро- 
шо взбейте. Полейте салат заправкой и переме- 


шайте. 


фельный салат 


J 


/ 


Время приготовления: 1 ч 
Порций: 6 


Закуска 


6 греческом стиле 


Что нужно: 


e 250 г сливочного сыра 

۰ 1 стакан готового хумуса 

• 2 небольших огурца 

e 1 большой помидор 

» 2/3 стакана маслин каламата без косточек 
۰ 150 г съгра фета 

• 8 перьев зеленого лука 

۰ 2 зубчика чеснока 

e 1 ст.л. лимонного сока 

• 14. J1. сушеного орегано 

e 2-3 CT. JI. оливкового масла 

• соль, свежемолотый черный перец 


Что делать: 


Заранее достаньте сливочный сыр из холо- 
дильника, чтобы он нагрелся до комнатной 
температуры. 


Нарежьте огурцы и помидоры маленькими 

кубиками. Измельчите зеленый лук. Мас- 
лины разрежьте на 4-6 частей. Положите огур- 
цы, помидоры, лук и маслины в миску, полейте 
оливковым маслом и поперчите, перемешайте. 


۱ Раскрошите фету вилкой на очень мелкие 
кусочки. 


Очистите чеснок и очень мелко нарежьте 

или пропустите через пресс. Миксером 
взбейте размягченный сливочный сыр с лимон- 
ным соком, добавьте орегано и чеснок, посоли- 
те и хорошо перемешайте. 


Выложите смесь из сливочного сыра 
на блюдо ровным слоем. Затем выложите 
хумус, немного отступая по краям. Следую- 
щим слоем положите салат и посыпьте рас- 
крошенной фетой. Накройте блюдо крышкой 
или затяните пленкой и уберите в холодиль- 
۱ ник Ha 2-8 ۰ 


Время приготовления: 25 мин.+ 2 ч 
۱ Порций: 8 


Икра 


из печеных овошей 


Что нужно: 


• 3 больших баклажана 
۰ 3 сладких перца 
e 1 большой помидор 
» 1 красная сладкая луковица 
• 1 большой пучок кинзы 
» 3—4 веточки базилика 
۰ 2-3 зубчика чеснока 
• 3—4 ст. л. оливкового масла 
или 80 г сливочного 
• соль, свежемолотый черный перец 


Что делать: 


Разожгите угли и дождитесь, когда они хо- 

рошо разгорятся. Когда угли станут крас- 
ными и на них еще будут видны всполыхи огня, 
положите на мангал решетку, а на нее выложи- 
те баклажаны и перцы. Пеките овощи, периоди- 
чески переворачивая, пока кожица на овощах 
не потемнеет со всех сторон. 


Переложите овощи в миску и накройте 

крышкой или сложите в пакет и завяжите 
концы. Оставьте на 10 MHH., чтобы они пропа- 
рились — так будет легче снять кожицу. 


Очистите перцы от кожицы, аккуратно 

удалите семена и плодоножки. Снимите 
кожицу баклажанов. Нарежьте перцы и бакла- 
жаны небольшими кусочками. Если используе- 
те сливочное масло, смешайте его с овощами, 
пока они еще теплые. 


Очистите лук и чеснок и мелко нарежьте. 
Порубите кинзу и листья базилика. 


Натрите помидор на крупной терке, кожи- 
цу выбросите. 


Смешайте все овощи и зелень в миске, по- 

лейте оливковым маслом, посолите и по- 
перчите. Попробуйте, если нужно, заправьте 
икру лимонным соком. 


Время приготовления: 1 4 
Порций: 6-8 


Питы с халуми, 


помидорами и баклажанами 


Что нужно: 


۰ 2 средних • соль, свежемолотый 
баклажана черный перец 

• 4 средних помидора 

• 250 г халуми Для соуса: 

• оливковое масло e 200 г натурального 

* СОЛЬ йогурта 

1 ст. л. лимонного 

Для заправки: сока 

• 5 веточек мяты ] ст. л. тахини 

» 5 веточек петрушки острый соус, 

۰ 100 мл оливкового например, табаско 
масла или шрирача 

е 1-2 ст.л. лимонного соль, свежемолотый 
сока черный перец 

e 1 зубчик чеснока 


Что делать: 


Разожгите угли и установите над ними ре- 
шетку. Когда угли подернутся светлым пе- 
плом, смажьте решетку растительным маслом. 


Нарежьте баклажаны и помидоры кружками 

толщиной 8-10 мм, немного посолите. Таки- 
ми же кусками нарежьте сыр. Переложите поми- 
доры, баклажаны и сыр на противень и смажьте 
при помощи кисточки оливковым маслом. 


Для заправки измельчите чеснок и зелень 

в блендере, влейте оливковое масло и ли- 
монный сок, посолите, поперчите и слегка 
взбейте. 


Хорошо смешайте все ингредиенты для со- 
уса. 


5 Обжаривайте баклажаны и сыр 

по 5-7 мин., помидоры - 3-5 мин. Перело- 
жите обжаренные овощи и сыр на блюдо и по- 
лейте заправкой. 


6 Положите на решетку питы 
и прогрейте. 


Надрежьте питы и наполните их овощами 
и сыром. Полейте йогуртовым соусом и по- Время приготовления: 45 мин. 
давайте. Порций: 6-8 


Лосось с укропом на гриле 


с йогуртовьм соусом 


Что нужно: 1 


e 1 филе лосося на коже (1,2-1,5 кг) 

» 250 г натурального йогурта 

» сок половинь лимона 

۰ 1 пучок укропа 

* оливковое масло 

• 1 ч.л. свежемолотого черного перца 
крупного помола 

» соль, свежемолотый черный перец 


Что делать: 


Вымойте укроп, стряхните воду и хорошо 
обсушите бумажным полотенцем. 
3/4 укропа нарежьте крупно, остальной измель- 
чите. 


Положите филе лосося на поднос кожей 

вниз. Полейте оливковым маслом, посыпь- 
те солью и крупным перцем. Распределите 
крупно нарезанный укроп. Накройте рыбу 
пленкой и оставьте в холодильнике на 2 ч. 


Смешайте йогурт и лимонный сок. При- 

правьте солью и перцем и добавьте остав- 
шийся укроп. Хорошо перемешайте и уберите 
В ХОЛОДИЛЬНИК. 


Разожгите угли и установите над ними ре- 
шетку. Когда угли подернутся светлым пе- 
плом, смажьте решетку растительным маслом. 


Положите филе лосося кожей на решетку 

и готовьте 12-15 мин., не переворачивая 
рыбу. Мякоть должна стать плотной, а кожа хо- 
рошо отделяться. 


Подавайте рыбу сразу же с йогуртовым со- 
усом, свежими огурцами и вареным карто- 
фелем. 


Время приготовления: 35 мин. + 24 
Порций: 6 


Колбаски - самое простое, что можно 
приготовить на огне. Но просто - не значит 
плохо. Предлагаем вам подать колбаски 

в стиле хот-догов, дополнив их жареным 
луком и сладким перцем. Получается очень 
вкусно и оригинально. 


г 


Жареные колбаски 


с перцем и луком 


Что нужно: 


• б тонких колбасок для жарки 

• б булочек для хот-догов 

۰ 1 средняя луковица 

» 2 больших сладких перца 

• 2 ст. л. оливкового масла 

е 1 ст.л. бальзамического уксуса 

» соль, свежемолотый черный перец 


Что делать: 


Разожгите угли и установите над ними ре- 
шетку. Положите сладкий перец и обжарь- 
те со всех сторон, он должен стать мягким, 
а кожица должна покрыться темными подпа- 
линами. 


Переложите перец в миску, накройте 

крышкой и оставьте на 10 мин. Затем акку- 
ратно очистите перец от кожицы и семян. 
Нарежьте мякоть небольшими кусочками. 


Пока готовится перец, поставьте рядом 

сковороду с оливковым маслом. Очистите 
лук и нарежьте полукольцами. Обжарьте лук 
до золотистого цвета. 


Добавьте к луку перец и готовьте еще 
3-5 мин., влейте бальзамический уксус, 
посолите и поперчите. Снимите сковороду 
с огня. 


Когда угли подернутся светлым пеплом, 

выложите на решетку колбаски и жарьте, 
переворачивая, 5-8 мин., в зависимости от тол- 
щинь . 


Разложите колбаски по булочкам, добавьте 
жареный перец с луком и сразу же пода- 
вайте к столу. 


Время приготовления: 30 мин. 
Порций: 6 


Шашлык из куриного филе 


с острым маслом 


Что нужно: 


» 4 филе куриной грудки 

» 1 большая красная луковица 

2 разноцветных сладких перца 

сок и тертая цедра 1 лимона 

• 14. л. жидкого меда 

• 1ч. л. смеси карри 

е 3 ст. л. оливкового масла 

• семена кунжута 

• соль, свежемолотый черный перец 


Что делать: 


Куриное филе нарежьте крупными кубика- 

ми, положите в миску, посолите, поперчи- 
те и сбрызните лимонным соком. Перемешайте 
и оставьте мариноваться на 30 мин. 


Очистите сладкий перец от семян и пере- 
городок и нарежьте крупными квадрата- 
ми. Так же нарежьте лук. 


Нанижите куриное филе на шампуры, че- 
редуя с луком и перцем. 


В мисочке смешайте оливковое масло 

с карри, лимонной цедрой и медом. 
Смажьте получившейся смесью шашлык со всех 
сторон при помощи кисточки и оставьте 
на 30 мин., прикрыв пленкой. 


Разожгите угли и дождитесь, пока они по- 
дернутся светлым пеплом. 


Жарьте шашлык над горячими углями 
10-12 мин., часто поворачивая и смазывая 
остатками острого масла. 


Посыпьте шашлык кунжутом и подавайте 
с зеленым салатом. 


Время приготовления: 1,5 4 
Порций: 4 


Острые куриные ножки 


Что нужно: 


e 1,5 кг куриных голеней 

• 2 ст. л. оливкового масла 

* соль, свежемолотый черный перец 

* растительное масло для смазывания решетки 


Для маринада: 

» 1 маленькая луковица шалота 
e 1 зубчик чеснока 

۰ 2/3 стакана кетчупа 

• 2 ст. л. острого соуса, например, шрирача 
• 1 ст.л. коричневого сахара 

• 2 ст. л. яблочного уксуса 

• 2 ст.л. жидкого меда 

• 1 4. л. вустерского соуса 

• 1 4. л. оливкового масла 

* соль 


Что делать: 


Разожгите угли и установите над ними 

решетку. Когда угли подернутся светлым 
пеплом, смажьте решетку растительным мас- 
лом. 


те и поперчите, полейте оливковым мас- 
лом и хорошо перемешайте. 


Для маринада очистите лук-шалот и чес- 
нок и мелко нарежьте. Смешайте все ин- 
гредиенты маринада, посолите. 


Положите куриные ножки на решетку 

и жарьте 20 мин., периодически перевора- 
чивая с одной стороны на другую. Смажьте 
ножки маринадом при помощи кисточки и го- 
товьте еще 5 мин. Переверните ножки, смажьте 
еще раз и продолжайте жарить еще 5 мин. 


Переложите куриные ножки в миску и по- 

лейте оставшимся маринадом. Накройте 
миску крышкой и потрясите, чтобы маринад 
равномерно распределился. 


Время приготовления: 40 мин. 
Порций: 8 


Шашлык 


из куриных сердечек 


Что нужно: 


• 1 кг куриных сердечек 

۰ 2 апельсина 

• A см корня имбиря 

e 5 зубчиков чеснока 

• 1 острый красный перец 

» 3 ст.л. растительного масла 
е 2 ст.л. меда 

• 4 ст.л. соевого соуса 

• 1ч. л. сушеных хлопьев чили 
• соль 


Что делать: 


Приготовьте маринад. Натрите цедру 

с апельсинов, выжмите сок. Натрите 
на мелкой терке корень имбиря и чеснок. Перец 
чили разрежьте вдоль пополам, удалите семена, 
перец мелко нарежьте. 


Положите в миску апельсиновую цедру, 
чеснок, имбирь и острый перец, немного 
посолите и потолките пестиком. 


Добавьте в пряную массу сушеные хлопья 
чили, мед, соевый соус, растительное мас- 
ло и апельсиновый сок, хорошо размешайте. 


Выложите в маринад куриные сердечки 
и оставьте минимум на З ч, можно 
на ночь. 


Замочите деревянные шпажки 
за 1 ч до приготовления в холодной воде. 


б Нанижите сердечки на шпажки и пожарьте 
над разогретыми углями до готовности, б 
10-13 мин. 


: ПОДАВАЙТЕ ШАШЛЫК ИЗ СЕРДЕЧЕК СО СЛАДКИМ 
: СОУСОМ ИЗ ПЕРЦА ЧИЛИ. 


Время приготовления: 30 мин. + Зч 
Порций: 6 
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Самая сочная курица 


на гриле 


Что нужно: 


» 12 филе куриных бедрышек 

۰ 1/2 стакана соуса хойсин 

۰ 1/4 стакана кетчупа 

e 14. л. острого соуса, например, шрирача 
e 1 ст. л. соевого соуса 

• 2 ст. л. жидкого меда 

e 30 мл белого вина 

• 1ч. л. темного кунжутного масла 

» сок половины лайма 

• 2 зубчика чеснока 

10 стеблей зеленого лука 

• 1 ст.л. семян кунжута 

* соль, свежемолотый черный перец 

• растительное масло для смазывания решетки 


Что делать: 


Мелко нарежьте зеленый лук. Очистите 
и порубите чеснок. 


Приготовьте маринад. В миске смешайте 

кетчуп, соусы хойсин, соевый и шрирача, 
мед, вино, кунжутное масло и сок лайма. Посо- 
лите, поперчите, добавьте зеленый лук, чеснок 


и семена кунжута. 


Положите куриные бедрышки в контей- 

нер и залейте половиной маринада. Хо- 
рошо перемешайте. Закройте контейнер 
крышкой и уберите курицу в холодильник 
на 3—6 ч. Периодически перемешивайте кури- 
цу, чтобы она лучше пропиталась маринадом. 
Оставшийся маринад также оставьте в холо- 
дильнике. 


Разожгите угли и установите над ними ре- 
шетку. Когда угли подернутся светлым пе- 
плом, смажьте решетку растительным маслом. 


Положите бедрышки на решетку и жарьте 

12-15 мин., периодически переворачивая, 
пока курица не будет полностью прожарена. 
Во время жарки смазывайте бедрышки остав- 
шимся маринадом при помощи кисточки. 


Подавайте с жаренными на гриле Время приготовления: 25 мин. + 3-6 y 
овощами. Порций: 4-6 
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Шашлык из телятины 


с помидорами 


Что нужно: 


• 6 больших тонких шницелей из телятины 
۰ 16 помидоров черри 

• шалфей 

۰ оливковое масло 

* соль, свежемолотый черный перец 


Что делать: 


Разожгите угли и дождитесь, пока они по- 
дернутся светлым пеплом. 


Положите шницели на рабочую поверх- 

ность, прикройте пищевой пленкой и слег- 
ка отбейте, чтобы получился ровный пласт тол- 
щиной 3-4 MM. 


Приправьте мясо солью и перцем и раз- 
режьте на 4 длинные полосы. 


Положите полоску телятины перед собой. 
В начале полоски положите лист шалфея 
и помидор и сверните в рулет. 


Проткните рулет шампуром, чтобы оба 
конца полоски были зафиксированы. 


Подготовьте таким образом 6 шампуров. 
Смажьте шашлык оливковым маслом. 


Жарьте рулеты 10-12 мин., до полной го- 
товности, часто переворачивая с одной 


стороны на другую. 


: ПОДАВАЙТЕ ТАКОЙ ШАШЛЫК НЕ СНИМАЯ С ШАМ- 
: ПУРОВ, ВЫЛОЖИВ НА БОЛЬШОЕ БЛЮДО. XOPO- 
| ШИМ ДОПОЛНЕНИЕМ БУДЕТ СОУС САЦИБЕЛИ. 


Время приготовления: 40 мин. 
Порций: 6 


Шашлычки-сатай из говядины 


с арахисовым соусом и салатом из лапши 


Что нужно: 


۰ 800 гмякоти 
говядины 

۰ 10 перьев зеленого 
лука 

۰ 1/2 стакана соевого 
соуса 

e 1/2 стакана 
коричневого сахара 

• 4 см корня имбиря 

۰ Ззубчика чеснока 

• 2 ст.л. семян 
кунжута 

е 2 ст. J1. кунжутного 
масла 


Для соуса: 

۰ 150 гарахиса 

• 1 Л KOKOCOBOrO 
молока 


Что делать: 


۰ 2 ст. л. красной 
карри-пасты 

۰ 2 ст.л. сахара 

е 3 ст.л. лимонного 
сока 

• Зч. л. рыбного соуса 

• соль 


Для салата: 

• 250 7 
лапши 

۰ 2 средние морковки 

• 2 луковицы шалота 

• 2 лайма 

۰ 14. л. кунжутного 
масла 

• 14. л. рыбного соуса 

۰ 3 веточки базилика 


Для маринада мелко нарежьте зеленый 

лук. Имбирь и чеснок очистите и натрите 
на мелкой терке. В большой миске смешайте зе- 
леный лук, имбирь, чеснок, соевый соус и сахар. 
Хорошо размешайте, чтобы сахар растворился, 
добавьте кунжутное масло и семена кунжута. 


Нарежьте мясо ломтями толщиной 7-8 мм, 

а затем разрежьте на тонкие длинные по- 
лоски. Положите их в контейнер и залейте ма- 
ринадом. Хорошо перемешайте мясо, накройте 
контейнер крышкой и оставьте мариноваться 
на 2 4 в холодильнике. 


Приготовьте соус. Арахис положите на сухую 

сковороду и поджарьте, 5 мин. Снимите с ог- 
ня и остудите. Измельчите орехи в кухонном ком- 
байне в мелкую крошку. Половину кокосового мо- 
лока налейте в сотейник и доведите до кипения. 
Положите карри-пасту и готовьте 10 мин. на сред- 
нем огне, пока на поверхности молока не подни- 
мется масло. Добавьте орехи и оставшееся коко- 
совое молоко, размешайте и доведите до кипения. 
Добавьте сахар, лимонный сок и рыбный соус. Ва- 
рите, помешивая, 15-20 MHH., пока соус немного 
не загустеет. Если нужно, посолите. Снимите соус 


с огня и дайте остыть, минимум 30 мин. Соус дол- 
жен быть консистенции густых сливок. 


Приготовьте рисовую лапшу согласно ин- 

струкции на упаковке. Откиньте на дуршлаг 
и обдайте холодной водой. Положите в миску. 
Выжмите сок из лайма и смешайте с рыбным соу- 
сом и кунжутным маслом, заправьте лапшу. 


Нарежьте морковь тонкой соломкой. Очи- 

стите и нарежьте шалот тонкими перьями. 
Измельчите листочка базилика. Смешайте ово- 
щи слапшой. 


Замочите деревянные шпажки на 1 чвхо- 
лодной воде. Разожгите угли и дождитесь, 
пока они подернутся светлъгм пеплом. 


Нанижите полоски мяса на шпажки 

и жарьте над углями по 2 мин. с каждой 
стороны. Подавайте шашлычки с соусом 
и салатом. 


Время приготовления: 2,5 ч 
Порций: 4—6 
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Бургер со свиной котлетой 


Что нужно: 


e 600 гсвиной шейки 

• 1 луковица 

e 1 ст. л. горчицы 

۰ соль, свежемолотый 
черный перец 


Для салата: 

۰ 300 гкапусты 

» 1 средняя морковка 
• 1 красное яблоко 

» 3 ст. л. йогурта 

e 3 ст.л. майонеза 


Что делать: 


и салатом коул-слоу 


Выложите на ветчину котлеты, на них уло- 

жите салат и накройте второй частью бу- 
лочки. Если нужно, скрепите бургер шпажкой 
и сразу же подавайте. 


۰ 1ч. л. лимонного 
сока 

• соль, свежемолотый 
черный перец 


Для подачи: 

• 4 булочки 

• 4 ломтика сыра 

• 4 куска копченого 
карбонада 
или ветчины 


Нарежьте свинину и лук и пропустите че- 
рез мясорубку с мелкой решеткой. Добавь- 
те в фарш горчицу, посолите, поперчите и хоро- 


шо вымесите. 


Мокрыми руками сформируйте 4 котле- 
ты и положите их на тарелку. Прикрой- 
те пленкой и уберите в холодильник на 30 мин. 


Приготовьте салат. Тонко нарежьте капу- 

сту. Морковь очистите и натрите на круп- 
ной терке. Натрите на терке яблоко. Мелко по- 
рубите петрушку. Смешайте йогурт и майонез 
слимонным соком и заправьте салат, хорошо 


посолите и поперчите. 


Разожгите угли и установите над ними ре- 
шетку. Когда угли подернутся светлым пе- 
плом, смажьте решетку растительным маслом. 


Жарьте котлеты 5 мин., затем переверните 

на другую сторону и готовьте еще 4 мин. 
Положите на котлеты по ломтику сыра и про- 
должайте жарить еще 2 мин., пока сыр не нач- 


нет плавиться. 


б В это же время разрежьте булочки вдоль 
пополам и слегка поджарьте. 


Поджарьте ломтики карбонада или ветчи- 


ны до румяной корочки и положите 
на нижнюю часть булочки. 


Время приготовления: 50 мин. 
Порций: 4 


Свиные ребрышки 


с картофелем 


Что нужно: 


e 1,5 кг коротких Для маринада: 
свиных ребрышек • 3 ст.л. кетчупа 
1 кг картофеля • 1ч. л. горчицы 
250 г натурального ۰ 1ч. л. меда 
йогурта е 2 ст. л. соевого соуса 
2 веточки укропа 8 ZA 
сок половины бальзамического 
лимона уксуса 
оливковое масло * соль, свежемолотый 
соль, свежемолотый черный перец 
черный перец 


Что делать: 


Смешайте все ингредиенты 
для маринада. 


Положите ребра в большую миску и смажь- 
те маринадом. Затяните миску пленкой 
и оставьте ребра мариноваться на 2 4, несколь- 
ко раз переворачивая за это время. 


Очистите картофель, положите в кастрю- 
лю, залейте холодной водой и доведите 
до кипения. Готовьте 20 мин. Слейте воду и дай- 
те картофелю остыть. 


Приготовьте соус. Смешайте йогурт, ли- 
монный сок, 1 ст. л. оливкового масла 
и мелко нарезанный укроп. Посолите, поперчи- 
те и перемешайте. 


Разожгите угли и установите над ними ре- 
шетку. Когда угли подернутся светлым пе- 
плом, смажьте решетку растительным маслом. 


Стряхните маринад с ребрышек и положи- 
те на решетку. Жарьте 40-45 мин., часто 
поворачивая и смазывая остатками маринада. 


Незадолго до окончания приготовления ре- 

брышек разрежьте картофель вдоль попо- 
лам и выложите на решетку, смажьте маслом. Го- 
товьте 5-7 мин., чтобы картофель подрумянился. 


Готовые ребрышки разрежьте на порцион- 
ные куски по 2 ребра и выложите на блюдо 
вместе с картофелем. Подавайте с соусом. 


Sa 


Время приготовления: 1 4 + 24 
Порций: 6 


Шашлык из свиного окорока 


в йогуртовом маринаде 


Что нужно: 


» 1 кг свиного окорока 

» 250 мл натурального густого йогурта 

• 2 ст. л. оливкового масла 

» 2 ч.л. молотой сладкой паприки 

• 1/2 4. л. молотой зиры 

• 1/8 ч.л. корицы 

• 1 ч.л. сушеных хлопьев чили 

۰ 1 лимон 

» соль, свежемолотый черный перец 

• 5 зубчиков чеснока 

• растительное масло для смазывания 
решетки 


Что делать: 


В миске смешайте йогурт, оливковое мас- 
ло, паприку, зиру, корицу, хлопья чили. 
Очистите и мелко порубите чеснок, натри- 
те цедру лимона на мелкой терке, из лимона 
выжмите сок и добавьте в маринад. Хорошо 
приправьте солью и черным перцем, переме- 
шайте. 


Нарежьте мясо кубиками со стороной 

3—4 см, положите в маринад и хорошо пе- 
ремешайте. Накройте крышкой или затяните 
пленкой, уберите в холодильник на 8 4. 


Достаньте мясо из холодильника 

за 1 чдо приготовления. Разожгите угли, 
дождитесь, когда они подернутся светлым 
пеплом. 


Нанижите мясо на металлические плоские 
шампуры. 


Время приготовления: 35 мин.+ 8ч 
Порций: 4—6 


Жарьте шашлык, периодически перевора- 

чивая, 12-15 мин. Переложите на блюдо 
и подавайте с лавашом, зеленью и свежими 
овощами. 


KcTATH 


: СВИНОЙ OKOPOK - ОДИН ИЗ САМЫХ НЕДОРОГИХ | 
: ОТРУБОВ, ПОЭТОМУ ЕГО ЧАСТО ИСПОЛЬЗУЮТ 
: ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ШАШЛЫКА. UTOBbI MACO 
ПОЛУЧИЛОСЬ СОЧНЫМ И ВКУСНЫМ, ИСПОЛЬ- 

і ЗУЙТЕ МАРИНАД ИЗ ЙОГУРТА. Он ЗАЩИТИТ 

: НЕЖНОЕ МЯСО ОТ ПЕРЕСЫХАНИЯ ВО ВРЕМЯ 


Свиная корейка 


на гриле 


Что нужно: 


• 4 отбивные из свиной корейки (толщиной 
не менее 2 см) 

• 1/2 стакана вустерского соуса 

• 5 веточек петрушки 

• 1/4 стакана бальзамического уксуса 

• 1/4 стакана соевого соуса 

• 2 ст. л. оливкового масла 

• 2 зубчика чеснока 

e 1/2 ч. л. свежемолотого черного перца 

۰ 1/44. л. кайенского перца 

• растительное масло для смазывания 
решетки 


Что делать: 


Очистите чеснок и мелко порубите. У пе- 
трушки удалите жесткие части стебля, 
затем мелко нарежьте. 


В небольшой миске смешайте вустерский 

соус, бальзамический уксус, соевый соус, 
оливковое масло, петрушку и чеснок, черный 
и кайенский перец. 


Поместите свиные отбивные в контей- 

нер и залейте маринадом. Несколько раз 
переверните отбивные, чтобы они были по- 
крыты маринадом полностью. Накройте кон- 
тейнер крышкой и поставьте в холодильник 
на 8ч. За это время пару раз переверните от- 
бивные. 


Разожгите угли и дождитесь, пока они по- 
дернутся пеплом. Смажьте решетку расти- 
тельным маслом. 


Отбивные отряхните от маринада и поло- 

жите на решетку. Жарьте 15 мин., перево- 
рачивая со стороны на сторону. Готовые отбив- 
ные переложите на блюдо, прикройте фольгой 
и оставьте на 5 мин. 


Время приготовления: 30 мин.+ 8 ч 
Порций: 4 


y 
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Кекс с лососем 


и зеленым горошком 


Что нужно: 


۰ 210 гмуки 

۰ Зяйца 

۰ 120 мл молока 

۰ 120 мл оливкового масла 

• 180 гсыра 

۰ 100 г копченого лосося 

• 2/3 стакана замороженного зеленого горошка 
• 5 перьев зеленого лука 

• Зч. JI. разрыхлителя 

e 1 ст. л. сахара 

• 1/4 ч.л. свежемолотого черного перца 
۰ 1/44. л. соли 


Что делать: 


Разогрейте духовку до 175 °С. Прямоуголь- 
ную форму для кекса размером 10х28 см 
застелите бумагой для выпечки. 


Нарежьте рыбу мелкими кусочками. Из- 
мельчите зеленый лук. Натрите сыр 
на мелкой терке. 


Зеленый горошек положите в сотейник 

и залейте кипящей подсоленной водой, 
отварите до готовности, 5 мин., затем откиньте 
на дуршлаг и обдайте холодной водой. Дайте 
полностью стечь воде. 


Смешайте яйца, молоко и масло в большой 

миске, добавьте сахар и соль. В другую ми- 
ску просейте муку с разрыхлителем. Вылейте 
влажные ингредиенты на сухие, добавьте сыр, 
лосось, зеленый лук и горошек. Быстро переме- 
шайте тесто лопаткой. 


Выложите тесто в форму, посыпьте черным 
перцем. Выпекайте кекс 30-35 мин., про- 
верьте готовность деревянной палочкой. 


6 Готовый кекс остудите в форме, 15 мин., 
затем аккуратно выньте из формы и полно- 
стью остудите на решетке. 


Время приготовления: 1 4 
Порций: 8-10 


| 


Кофейные брауни 


C грецкими орехами 


Что нужно: 


۰ 1/2 стакана муки 2 яйца 

۰ 150 гсливочного 1 желток 
масла + для 1/2 ч. л. ванильного 
смазывания формы экстракта 

• 180 г горького 1 ст. л. крепкого 
шоколада кофе 

۰ 1/2 стакана грецких 1/2 ч. л. соли 
орехов 1/4 ч.л. 

۰ 1/2 стакана разрыхлителя 
коричневого сахара 


Что делать: 


Разогрейте духовку до 175 °С. Застелите 
форму размером 20х20 см бумагой 
для выпечки, смажьте бумагу маслом. 


В миске смешайте муку, соль и разрыхли- 
тель. 


Порубите шоколад. Нарежьте сливочное 

масло. Положите масло и шоколад в сотей- 
ник и растопите на медленном огне, часто по- 
мешивая. Снимите с огня. 


Взбейте яйца и желток с сахаром в пыш- 

ную массу, затем добавьте ванильный экс- 
тракт и кофе, перемешайте. Смешайте яичную 
смесь с шоколадной. 


Всыпьте в получившуюся массу муку и хо- 

рошо размешайте, добавьте орехи. Пере- 
лейте тесто в форму, разровняйте поверхность 
лопаткой. 


Выпекайте брауни 25-30 мин. Проверьте 

готовность деревянной палочкой — она 
должна выходить из теста сухой, покрытая 
крошками. Центр готовых брауни должен быть 
немного мягким и влажным. 


Готовые брауни остудите и уберите в холо- 


дильник минимум на 8 ч. 


Время приготовления: 1 u+ 84 
Порций: 8 


Клубничный 


лимонад 


Что нужно: 


• 300 г клубники 

• З стакана питьевой воды 
• 1 стакан лимонного сока 
• 1 стакан меда 

• 2 стакана льда 


Что делать: 


Удалите у клубники хво- 
стики. Крупные ягоды 
разрежьте пополам. 


Поместите клубнику 

в блендер и влейте 2 ста- 
кана воды. Взбейте до однород- 
ности. Добавьте лимонный сок 
и мед и снова взбейте. 


Влейте в блендер остав- 
шийся стакан воды и сно- 
ва перемешайте лимонад 
до однородности. 


Выложите в большой 

кувшин лед и вылейте ли- 
монад. Уберите в холодильник 
на 2 чили на ночь. 


Время приготовления: 
5 мин. + 24 
Порций: 4 


Абрикосовый «мохито» 


Что нужно: 


۰ 10 абрикосов 
1 стакан сахара 
щепотка соли 
1 большой пучок мяты 
6 лаймов 

۰ 800 мл спрайта 
или минеральной 
газированной воды 


Что делать: 


У абрикосов удалите ко- 
сточку, мякоть мелко на- 
режьте. Положите абрикосы 
в кастрюлю, добавьте сахар 
и щепотку соли, влейте 2,5 ста- 
кана воды. Поставьте на огонь, 
доведите до кипения и варите 
в течение 5 мин. 


Перелейте абрикосы вме- 

сте с жидкостью в чашу 
блендера и измельчите в глад- 
кое пюре. Остудите. 


Нарежьте лаймы долька- 

ми и положите в большой 
кувшин, добавьте листья мяты 
и слегка потолките пестиком. 
Выложите абрикосовое пюре, 
влейте спрайт и перемешайте. 
Добавьте 1 стакан льда и снова 
перемешайте. 


Время приготовления: 
5 мин. +2ч 
Порций: 6 


Легкий освежающий 
напиток со вкусом любимого 
коктейля можно пить даже 
детям, ведь в нем совсем 

нет алкоголя. 
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2 ч.л. бульона куриного 2 большие луковицы 1 Приготовьте 1 л говяжьего бульона согласно инструкции | 
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